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Afdeling Eiwitchemie 1983- 08- 17 
VERSLAG 83.64 Pr.nr. 404.0040 
Projekt: Onderzoek monsters landbouw- en visserijprodukten voor 
Kansurnenten Kontakt 
Onderwe rp: Vergelijkend warenonderzoek rook\wrsten. 
Bijlage: Koopkracht maart 1983 14-16. 
Voorgaand verslag: RIKILT- verslag 82.40. 
Doel: 
Het verkrijgen van een indruk van in Nederland verkochte rook\o~orsten 
na introduktie van het extra kwaliteitsmerk voor deze produkten in het 
kader van de Landbouwkwaliteitsverordening Rook\wrst. 
Samenvatting: 
Ten behoeve van Kansurnenten Kontakt werden in november 1982 27 
monsters rookworst chemisch onderzocht. De worsten waren van ambachte-
lijke en industri~le herkomst. Eén derde van het aantal monsters was 
van extra kwaliteit. 
De resultaten van het onderzoek zijn met die van een ori~nterend 
onderzoek in november 1981 vergeleken. 
Voor eigen oriëntatie werd een microscopisch/histologisch onderzoek 
uitgevoerd. 
Conclusie : 
- Op het moment van onderzoek, novembe r 1982, voldeden 6 van de 9 
monste rs rook\o~orst van extra kwaliteit niet aan de gestelde eisen, 
de meeste (5 van de 6) waren te vet. 
De helft van de monsters ge\wne rook\o~orst, voor namelijk van 
industri~le herkomst, voldeden aan de eisen voor extra kwaliteit. Te 
danken aan het opstarten van de produktie lijn voor extra kwaliteit? 
Vrij\o~el alle rook\wrsten van gewone k\o~aliteit van ambachtelijke 
herkomst voldoen aan de eis voor het gehalte aan collageenvrij 
vleeseiwit van de extra kwaliteit: de ambachtelijke sector heeft 
geen moeite met het voldoen aan deze eis . 
Bij zowel de gewone als extra kwaliteit rookworst bevat ca. de helft 
van het aantal monsters klierweefsel. Dit is bij zowel de slagers 
als de industrie het geval. 
Er moet op het RIKILT een goede analysemethode voor na trium in 
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Inleiding 
Op verzoek van de konsumentenorganisatie Konsumenten Kontakt werden 27 
monsters rookworst onderzocht op hun positieve k1.,raliteit. De monsters 
werden onderzocht op de eisen zoals die staan vermeld in de 















De kontrole op verboden aanwezigheid van paardevlees kon t-~egens het 
ontbreken van een goede detectiemethode niet worden uitgevoerd. 
Verder werden de gehalten aan vocht, glutaminezuur, P2o5 , natrium, 
chloride en van een drietal monsters het asgehalte bepaald. Door de 
afdeling Microscopie is ter eigen orientatie een histologisch onder-
zoek uitgevoerd, waarvan een samenvatting van de resultaten in dit 
verslag is opgenomen. 
Monstermateriaal 
Konsomenten Kontakt heeft 27 monsters, elk bestaande uit 2 tot 4 rook-
worsten, voor onderzoek ingezonden. 
In de losse bijlage staat van elk aangekocht monster, het merk, kl.,rali-
teit, gewicht , prijs en lnnkel aangegeven. 
De monsters rookworst kunnen als volgt worden ingedeeld: 
11 monsters van industriële herkomst, gewone kwaliteit 
(RIKILT nr.: 30135, 30138, 30141 , 30142, 30143, 30145 , 30148, 
30149, 30153 , 30154 , 30158) 
7 monsters van ambachtelijke herkomst, gewone kwaliteit 
(RIKILT nr.: 30139, 30147, 30150, 30152, 30155, 30156, 30159) 
4 monsters van industrHHe herkomst, extra k1.,raliteit 
(RIKILT nr.: 30137, 30144, 30151, 30160) 
5 monsters van ambachtelijke herkomst, extra k1.,ralitei t 
(RIKILT nr.: 30134, 30136, 30140, 30146, 30157). 
Methoden van onderzoek 
De worsten '"erden ontdaan van he t vel, waarna ze in een laboratorium-




In dit mengsel werden de diverse bepalingen uitgevoerd volgens de 
volgende methoden: 
Vocht NEN 3440. 
Vet NEN 3443. 
Ehlit NEN 3442. 
Collageen ISO 3496. 
Fosfaat ISO 2294. 










Intern voorschrift G 91. 
Gescreend met behulp van de jodiumtest. 
Positieve monsters ~~erden kwantitatief bepaald volgens 
intern voorschrift D 93. 
Intern voorschrift (elektroforese). 
De resultaten van het onderzoek staan vermeld in tabel 1. De waarden 
van de collageenvrijvleeseiwit(CVVE)-gehalten, collageen/eiwit (C/E) 
verhoudingen, vetgehalten, vocht-eiwitverhoudingen, P- getallen, 
NaCl-gehalten en de aamo1ezigheid van klieno1eefsel zijn uitgesplitst 
naar industrieel en ambachtelijk en ge~wne en extra ktolaliteit i.n tabel 
2. 
Discussie 
In verslag 82.40 (1), waarin de resultaten van een oriënterend onder-
zoek naar de kwaliteit van rooktolorsten werden vastgelegd, voordat de 
Landbom.,kwaliteitsverordening rookworst (2) in werking was getreden, 
werd geconcludeerd dat het in de verordening vastgelegde minimum 
collageenvrijvleeseiwit( CVVE)-gehal te van 9% aan de lage kant was. 
Ook tolerd een eis voor de collageen/eiwitverhouding gemist. Deze waar-
den vertoonden in dit onderzoek weer zeer grote verschillen: CVVE 
gehalten van 7,1% tot 15,7% en collageen/eiwitverhoudingen van O, 11 
tot 0,49. 
In de verordening wordt geëist dat het CVVE gehalte voor extra kwali-
teit rookworst minimaal 9% dient te bedragen. 
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Dit gehalte is gebaseerd op een gewenst jaargemiddelde van 10% of 
meer. Het gemiddelde CVVE gehalte van de in dit onderzoek onderzochte 
lo~orsten lo~as 10,9% (zie tabel 2). Het laagste gehalte was 7,1%, het 
hoogste 15,7%. De industrieel geproduceerde worsten bevatten gemiddeld 
9,3% CVVE, de ambachtelijke 12,8%. Zes monsters, waaronder 1 monster 
extra kwaliteit, hadden CVVE gehalten kleiner dan 9%. Vijf monsters, 
waaronder weer 1 monster extra k1o~aliteit, hadden CVVE gehalten tussen 
9 en 10%. Het gemiddelde CVVE gehalte van de extra kwaliteit rook-
worsten was 11,2%, dat van de zonder vignet verkochte worsten lolas 
10,7%. 
De collageen/eiwitverhoudingen lagen tussen 0,11 en 0,49 gemiddeld 
0, 27. Bij de industriele produkt en lo~as de gemiddelde c/ e verhouding 
0,34, bij de ambachtelijke \Wrs ten was dit 0,20. 
In de verordening is he t maximale vetgehalte op 35% gesteld. De vetge-
halten van de onderzochte monsters liepen uiteen van 22 , 3% tot 41,1%, 
gem . 31,5%. Acht monsters , waarvan 5 monsters extra kwaliteit bevatten 
meer dan 35% vet. De helft van de te vette monsters was afkomstig. van 
ambachtelijke slagers (zie tabel 2). 
Voor vlees,.,aar geldt de warenweteis van een maximaal Federgetal van 
4,0, hetgeen ongeveer overeenkomt met een vocht/eiwit verhouding van 
4,1. Drie monsters, waaronder 2 extra kwaliteit, hadden een 
vocht/eilo~itverhouding die groter ,.,as dan 4, 1. 
Er worden in de Landbom.,kwaliteitsverordening geen eisen gesteld aan 
het fosfaatgehal te. Om toegevoegd fosfaat aan te tonen is het begrip 
P-getal ingevoerd. Dit ,.,ord t berekend als: 100 x % P205 
% eiwit 
Bij varkensvlees is het gemiddelde P-getal 2,4 en maximaal ca. 2,8 
(3). Uit de gevonden P-getallen blijkt dat aan 11 monsters, waarvan 9 
ambachtelijke, zeer waarschijnlijk geen fosfaat is toegevoegd. 
Het in de Warenwet vastgelegde maximumgehalte van 0,2% glutaminezuur 
werd in geen der monsters overschreden. 
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De monsters \verden zmvel op hun natrium als op hun chloridegehalten 
onderzocht. De meeste natriumchloridegehalten berekend uit de Na-
gehalten waren iets lager dan de NaCl gehalten berekend uit de 
Cl-gehalten. Dit wijst er op dat de door ons gehanteerde bepa-
lingsmethode van natrium niet voldoende nauwkeurig is, deze zal dan 
ook verbeterd moeten \vorden. 
In andere levensmiddelen dan vleesprodukten komt deze discrepantie 
tussen de natrium- en de chloridebepaling eveneens voor en is onder-
zocht (4). 
De in de tabel vermelde NaCl-gehalten zijn berekend uit de chloridege-
halten. Er werden NaCl gehalten gevonden van 1,2% tot 2,7%, met een 
gemiddelde van 2,1% (s=0,36). De ambachtelijke rookworsten bevatten 
gemiddeld 1,9% (s=0,43) keukenzout en de industriele worsten 2,2% 
(s=0,23). Het grote verschil in de spreiding van de zoutgehalten 
tussen de ambachtelijke en industri~le produkten is opmerkelijk. 
Om te voorkomen dat er aan de extra k\o~aliteit rooktvorst separatorvlees 
\vordt toegevoegd, is er in de landbomvktvaliteitsverordening een maxi-
maal gehalte van 0 , 030% calcium opgenomen. Geen der onderzochte 
worsten overschreed dit gehalte, hoewel bij het histologisch onderzoek 
in 3 monsters botdeeltjes \verden aangetroffen. Deze 3 monsters waren 
van industriele herkomst. 
Bij de bereiding van extra kto~a1iteit rook\vorst mag geen zetmeel worden 
gebruikt. In drie \wrsten van gewone kwaliteit werd een hoeveelheid 
zetmeel aangetroffen. 
Aan extra ktvaliteit worst mogen geen vleesvreemde eh1itten worden toe-
gevoegd. De monsters zijn onderzocht op soja en caseïne, \vat in geen 
der monsters kon worden aangetoond. 
Er bestaat nog geen goede methode om paardevlees in verhitte produkten 
aan te tonen. De monsters zijn daarom niet op deze landbouwktvaliteits-
eis onderzocht. 
Zoals uit tabel 2 blijkt, bestaan er zowel tussen de industriele en 
ambachtelijke, als tussen de gewone en extra kwaliteit produkten grote 




Tussen de industriele en ambachtelijke worsten tolerden grote verschil-
len gevonden in het CVVE gehalte, de c/e verhouding, de vocht/ei~rtt 
verhouding en het P- getal, hetgeen er op tolijst, dat de slagers gemid-
deld een betere klolaliteit vlees gebruiken en geen of t<Teinlg zlwerd-
poeder, minder water en geen of weinig fosfaat toevoegen. De duide-
lijkste verschillen tussen de gewone en extra klolaliteit kwamen voor 
bij de c/e verhouding en het vetgehalte. Het schijnt dat de producen-
ten van extra kwaliteit rookworst geen of weinig zwoerdpoeder 
gebruiken, maar de binding trachten te verbeteren door tolat extra spek 
en fosfaat toe te voegen. 
Van de 9 als extra kwaliteit verkochte rookworsten voldeden maar 
liefst 6 niet aan de daarvoor gestelde eisen. Vier worsten t<Taren te 
vet, terlolijl een tolorst te veel vet en te t-leinig collageenvrijvlees-
eiwit bevatte. Verder had één worst een te hoge vocht/eiwit 
verhouding. 
De helft van de 18 "gewone" rookworsten voldeed tolel aan de eisen voor 
extra kwaliteit, hiervan tolaren 6 (75%) van industriele herkomst I 
In een reaktie van de Stichting Nederlandse Vleeswarenkontrole op 
bovenstaande conclusies eerder in Koopkracht gepubliceerd (zie 
bijlage), werd gesteld, dat het moment van monstername (november 
1982) midden in de introduktieperiode van het extra kwaliteitsmerk 
lag. De extra kl-1aliteit 1...arsten, die niet aan de eisen voldeden, 
zouden afkomstig zijn van producenten die last hadden van aanpassings-
moeilijkheden. Aan de andere kant zou een aantal fabrikanten reeds hun 
produktie hebben aangepast, zonder dat ze hun produkt van l~t extra 
klolaliteitsmerk hadden voorzien. 
Verder werd door de Stichting NVK opgemerkt , dat de kwaliteitaregeling 
een positieve uitstraling naar een groot deel van de rookworstproduk-
tie heeft. Dit lijkt waar te zijn. Van de 7 in december 1981 door het 
RIKILT ingekochte merken rookworst lolerden er 6 in 1982 weer door 
Koosurnenten Kontakt bemonsterd. Van deze 6 monsters hadden in 1981 4 
een te hoog calciumgehalte (in dit onderzoek geen enkele) terwijl het 
gemiddelde CVVE gehalte van 9,2% oplie p tot 9 , 9% . 
8364.5 - 6 -
- 6 -
De vocht/eiwitverhoudingen die werden gevonden bij deze beide onder-
zoeken gaven namV"elijks verschillen te zien. 
Microscopisch/histologisch onderzoek van rookworst 
Inleiding 
In diverse publicaties , die handelen over het histologisch onderzoek 
van vlees~'laren, wordt er op gewezen dat er per produkt op diverse 
plaatsen een submonster gemaakt dient te worden. 
B. v. Bijker (5) neemt bij zijn onderzoek van frikanclellen op t~V"ee 
plaatsen een plakje van ongeveer een cm dik. 
Er worden per plakje tenminste twee coupes beoordeeld. 
Gerigk (6) beveelt aan om ten minste 3 blokjes uit een produkt te 
snijden en ten minste twee coupes per blokje te maken. 
Ook bij het onderzoek van Van den Broek (7) ~'lorden er uit het monster 
3 submonsters genomen. Van ieder submonster werden ten minste 2 coupes 
beoordeeld. 
Bij dit onderzoek van rook1wrst bleek dat de voorbewerking (homogeni-
seren) van de ~V'orst al plaats gevonden had. Voor het chemisch onder-
zoek l'lord t er naar gestreefd om het materiaal zo homogeen mogelijk te 
verdelen. Dit betekent dat bij het verkleinen van het materiaal de 
celwanden kapot gemaakt zijn en de celinhoud zich door het monster ge-
mengd heeft. Slechts een gering aantal cellen bleek nog intakt. Ondanks 
deze handicap ~'lerd toch nog gepoogd om coupes te maken. 
Uitvoering 
Van het gehomogeniseerde materiaal werd een kleine hoevee lheid genomen 
en gefixeerd. Hierna werd het materiaal in de vorm van een plakje 
gekneed en hiervan werden coupes gesneden van ca. 10 micron dik. De 
coupes 111erden gekleurd met haemaluineosine (HE-kleuring volgens Mayer) 
en volgens Weigert Van Gieson. 
Per monster werden telkens twee coupes beoordeeld. 
Resultaten en discussie 
In alle coupes werd spien'leefsel, bindl'leefsel, vet en plantaardige 
bestanddelen aangetroffen. In 14 coupes l'lerd de aanwezigheid van 
klierweefsel vastgesteld (zie tabel 1). 
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Dit klierweefsel duidt op verwerking van kopvlees in de rookworsten. 
Van de 14 monsters met klierweefsel (50% van het totale aantal) waren 
5 van ambachtelijke en 9 van industriele oorsprong. Zelfs bij de 
worsten van extra kwaliteit bevatte bijna de helft klierweefsel. 
Verder werd in monster nr. 30154 hart\oJeefsel gevonden. In coupes van 
de nrs. 30153, 30154 en 30160 werden botbestanddelen aangetroffen. 
Gezien de lage calciumgehalten die deze monsters bevatten, moeten dit 
botdeeltjes zijn geweest die zijn achtergebleven bij het ontbenen. 
Aangezien de voor het histologisch onderzoek gebruikte monsters \oJaren 
voorbewerkt, \oJas het niet mogelijk om een juist oordeel over de weef-
selsamenstelling van deze monsters te geven. 
Conclusies 
- Op het moment van onderzoek, november 1982, voldeden 6 van de 9 
monsters rookworst van extra kwaliteit niet aan de gestelde eisen, 
de meeste (5 van de 6) waren te vet. 
- De helft van de monsters gewone rookworst, voornamelijk van 
industriële herkomst, voldeden aan de eisen voor extra kwaliteit. Te 
danken aan het opstarten van de produktielijn voor extra kwaliteit? 
- Vrij\oJel alle rook\wrsten van gewone kloJalitei t van ambachtelijke 
herkomst voldoen aan de eis voor het gehalte aan . collageenvrijvlees-
ehlit van de extra kwaliteit: de ambachtelijke sector heeft geen 
moeite met het voldoen aan deze eis. 
- Bij zowel de gewone als extra kwaliteit rookworst bevat ca. de helft 
van het aantal monsters klienoJeefsel. Dit is bij zowel de slagers 
als de industrie het geval. 
- Er moet op het RIKILT een goede analysemethode voor natrium in 
vlees(produkten) worden ontwikkeld. 
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Tabel1 
RIKILT Soort eiwit vet vocht Vocht/ colla- OJVE C/e Pz05 P-getaJ gluta- Na.,. Cl NaCl% CaL.-r Zet- Vleesvr. Klier-
IlUliiiei' Eiwit geen minP?:t1111 uit Cl- meel eiwitten ~sel 
% % % % % % % % % % 
niet 30134 A E 14,9 39,6 42,5 2,9 2,0 12,9 0,13 0,53 3,6 <0,05 0,75 1,26 2,1 0,009 afw. aantoonb -30135 I G 14,8 32,9 49,2 3,3 4,7 10,1 0,32 0,51 3,4 0,05 0,70 1,17 1,9 0,013 .. .. + 30136 A E 16,4 29,4 50,7 3,1 2,1 14,3 0,13 0,44 2,7 0,10 0,58 1,19 2,0 0,008 .. .. + 30137 I E 12,5 30,1 53,9 4,3 2,0 10,5 0,16 0,56 4,5 0,05 0,71 1,13 1,9 0,010 .. .. 
-30138 I G 13,7 26,8 56,4 4,1 5,5 8,2 0,40 0,47 3,4 0,05 0,82 1,36 2,2 0,019 .. .. + 
30139 A G 18,2 22,3 57,8 3,2 3,6 14,6 0,20 0,56 3,1 0,10 0,59 1,08 1,8 0,007 .. .. 
-30140 A E 13,2 29,8 54,0 4,1 2,2 11,0 0,17 0,37 2,8 0,10 0,80 1,19 2,0 0,010 .. .. -30141 I G 14,7 34,3 48,2 3,3 4,5 10,2 0,31 0,52 3,5 0,05 0,66 1,20 2,0 0,012 .. .. + 30142 I G 14,1 34,0 48,9 3,5 6,6 7,5 0,47 0,54 3,8 0,05 0,79 1,37 2,3 0,011 .. .. 
-30143 I G 14,8 26,8 54,6 3,7 4,6 10,2 0,31 0,51 3,4 0,05 0,83 1,26 2,1 0,014 .. .. + 
30144 I E 11,2 36,4 48,9 4,4 3,1 8,1 0,28 0,36 3,2 0,05 1,00 1,35 2,2 0,026 .. .. + 30145 I G 12,5 31,7 52,9 4,2 3,5 9,0 0,28 0,31 2,5 0,05 0,64 1,28 2,1 0,020 .. .. + 30146 A E 13,8 38,1 46,0 3,3 3,7 10,1 0,27 0,33 2,4 0,10 0,60 0,70 1,2 0,011 .. .. 
-30147 A G 17,4 23,6 52,5 3,0 3,6 13,8 0,21 0,65 3,7 0,05 0,91 1,44 2,4 0,015 3,3 " + 30148 I G 14,8 35,6 46,3 3,1 7,2 7,6 0,49 0,53 3,6 0,05 0,90 1,39 2,3 0,010 afw. .. -
30149 I G 13,8 30,1 53,3 3,9 4,0 9,8 0,29 0,38 2,8 0,05 0,79 1,35 2,2 0,011 .. .. + 30150 A G 17,1 23,9 55,1 3,2 1,8 15,3 0,11 0,41 2,4 0,05 0,98 1,58 2,6 0,013 .. " -
30151 I E 15,5 40,3 40,0 2,6 2,4 13,1 0,15 0,60 3,9 0,05 0,86 1,42 2,3 0,012 .. .. + 30152 A G 15,6 41,1 40,1 2,6 2,7 12,9 0,17 0,29 1,9 0,15 o.~ 1,02 1,7 0,009 .. .. -
30153 I G 13,3 32,2 49,9 3,8 4,2 9,1 0,32 0,49 3,7 0,15 0,94 1,63 2,7 0,022 .. .. -
30154 I G 13,8 26,1 52,0 3,8 6,7 7,1 0,49 0,48 3,5 0, 10 1,00 1,55 2,6 0,019 3,9 .. -
30155 A G 17,6 31,1 48,6 2,8 3,3 14,3 0,19 0,35 2,0 0,05 0,62 1,27 2,1 0,013 afw. " -
30156 A G 14,3 27,5 55,7 3,9 6,2 8,1 0,43 0,30 2,1 0,10 0,37 0,77 1,3 0,013 . .. .. + 
30157 A E 13,7 38,0 46,8 3,4 2,8 10,9 0,20 0,28 2,0 <0,05 0,44 0,92 1,5 0,010 .. .. + 
30158 I G 13,2 35,4 48,4 3,7 6,5 9,7 0,49 0,51 3,9 0,05 0,83 1,31 2,2 0,010 .. .. + 
30159 A G 19,0 24,2 50,2 1 2,6 I 3,3 I 15,71 0,171 o ,54 1 2.8 I 0.05 I o.62 l 1.36 1 2.2 I 0.0141 2.2 I .. I - I 
30160 I I I E 113,2 I 30,5 1 52,3 1 4,0 I 3,5 I 9,7 1 0,27 1 0,58 1 4,4 I 0,05 1 1,07 i 1,43 i 2,4 i 0,009 i afw. i .. i - i 
*A= ambachtelijk 





()JVE C/e Vet Vocht/ eiwit P-getal Na Cl Klier-
Soort Kwali- aart ge:niddeld < 9% 9-10% > 10% ge:n:iddeld gemiddeld > 35% gani.ddel< > 4,1 geniddel< > 2,8 gem. stand ~se: 
teit tal % % afw. 
Industrieel totaal 15 9,3 10 9 5 (33%) 5(33% 5( 33% 0,34 0 27 32,2 31 5 4(27%) 3,7 3,5 3(20%) 3,6 3 1 13(87%) 2,2 0,23 I 9(60%) 1 
' 0,20 ' ' 2 6 ' Ambachtelijk totaal 12 12,8 1 ( 8%) 0( 0% 11( 92% 30,7 4(33%) 3,2 0( 0%) 
' 
3(25%) 1,9 0,43 5(42%) 
Industrieel gew:x>n 11 9,0 10,7 4 (36%) 4(36% 3( 28% 0,38 0 31 31,4 30 0 2(18%) 3,7 3 4 1( 9%) 3,4 3 1 9(82%) 2,0 0,24 7(64%) 
0( 0% 6( 86% ' 27 7 ' 3,0 ' 2 6 ' AmbachteliJK ~n 7 13,5 1 (14%) 0,21 
' 
1(14%) 0( 0%) 
' 
2(29%) 2,2 0,44 3(43%) 
Industrieel ertra 4 10,4 11 2 1 (25%) 1(25% 2( 50% 0,22 0 20 34,3 34 7 2(50%) 3,8 3 6 2(50%) 4,0 3 3 4(100% 2,2 0,22 2(50%) 
AmbachteliJK ertra 5 11,8 ' 0 ( 0%) 0( 0% 5(100% 0,18 ' 35 0 ' 3(60%) 3 4 ' 0( 0%) 2 7 ' 1(20%) 1,8 0,39 2(40%) 
' ' ' 
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I ( ·, · : Voor een redelijke prijs is een goede \. . /: l rookworst te koop. Het probleem daar-f'·-.. i I bij is dat je als koper niet ziet well{e 
n worst goed is en welke worst slecht is. 
I __ /: · \.Yant slechte worst bestaat ook. Vooral 
I I ~ ~ ; 
- .:.: . 1 J de slagers in het westen van Nederland 
( \ I 1 mogen wel beter hun best doen of ze . I · moeten eens over nascholing gaan den-
C:./ ll ken. De klant is in ieder geval niet ge:. 
. ~ 
· h:1at hij het "el<stra kwaliteit" vignet 
I' 
I \ 
I . . . .. . . .. 
--~------~~~--~----~--------
' 
dat sinds een half jaar aan sommige 
rookworsten prijkt. Veel rookworsten 
die het vignet dragen zijn het bij lange 
na niet waard. Van de 18 rookworsten 
die geen "ekstra kwaliteit" vignet heb-
ben, komen er 9 wél voor in aanmer-
king. Koopkracht onderzoekt mam· liefst 
27 vcrschillende rookworsten. Vooral in 
het oosten van Nederland is het goed 
worst eten . 
N .• dat minhtcr lh· ~,o 1JÏI1J ' l'Jl 24 oktohct 
I'Jt\ 1 11<' 1 L: ,ndhotJII I l':alikit, hc ,J uit 
Vlt:ec:" .1re1 t heelt ~·o.:dgekeunl i~ er i11 
de roCi kworstcn bn.nchc veel veranderd . 
Buiten dat er in de Warenwet minimum 
ei~en werden gesteld aan de kwaliteit 
van de "gewone" rookworst was er vrij 
baan voor het "ekstra kwaliteit" vignet. 
Alle worsten die deze eervolle vermel-
ding willen hebben moeten aan hogere 
normen voldoen. Die hogere normen zijn 
vastgelegd in de Landbouwkwaliteitswet. 
Medio oktober vorig jaar lagen de eerste 
onderscheiden worsten in de winkel. 
Kosten noch moeite waren gespaard : 
Eer het zover was namelijk moes ten er 
kriteria worden opgesteld . Daarover 
moest een kommissie van het Produkt-
schap voor Vee en Vlees verslag uit-
brengen aan een werkgroep. Deze, op 
hun beurt, legde de zaak voor aan het 
bestuur van het Produktschap die, na het 
te hebben gekeurd, om toes temming 
vroeg bij het mini sterie van Landbouw. 
Bovendien werd de Stichting Vleeswa-
re ncontrole in het leven geroepen om de 
ex tra kwaliteit te controleren. Hoe die 
haar werk doet? 
Het rcl.u ltaat is mee1 dan bedroevend. ln 
pl ~u van een waardevolle aanwijzing 
voo1 ,J e konsument is het vignet een 
niebzcggt~nde e n daarmee verwarrende 
aanduiding van een groot aantal rook-
wors ten geworden. 
Om in aanmerking te komen voor het 
vignet mag de rook worst niet meer dan 
35 '-k vet hcvaucn. Er mag geen meel in 
de worst verwerkt worden en ook de 
percentages van de overige grondstoffen 
zijn aan een maksimum of minimum ge-
bonden . 
Koopkracht kocht 4 "ekstra kwaliteit" 
rook worsten die in een fabriek waren 
gemaakt. Twee daarvan voldeden niet 
aan de eisen die aan een "ckstra kwali-
teit " worst worde n gesteld. Van de 5 
"ckstra kwalite it" rookworsten die we 
bij ambachtelijke s lagers kochten waren 
3 dit vignet niet waardig. Al deze wor-
sten h<'Sionde n narnelijk voor meer da n 
35% uit vet. 
De rt•"kworslen zonder vigne t ·komen 
vaéfl, ;I in aanmerking daarvoor. Goede 
rook worsten zijn er voldoende. Het vig-
net is daar echter geen garantie voor. 
Het Instituut vuur Ambachtelijke Sla-
gcrsprodukten (lAS) gaat nu een onder-
scheiding in het leven roepen die aan 
alle onzekerheid een eind moet maken. 
Rond deze tijd worden de eerste certifi-
caten uitgereikt aan slagers die een goed 
produkt leveren. ln goud of zilver, dat is 
aOmnkelijk van de kwalite it. Of deze 
vleeskeuring de konsument enig soelaas 
biedt zal in de toekomst moeten blijken. 
Samenstelling 
Een rookworst bestaat voor 50% uit 
water. Op de tweede plaats uit vet. 
Twee van de 27 rookworsten, namelijk 
die van Stegeman en 1 ambachtelijke 
slager bestaan voor een fraktie meer uit 
vet d;m water. Dit komt doordat er veel 
vet vlees, zoals spek, in de worst is 
verwerkt. Het zal duidelijk zijn dat 
rookwors t niet bij uitstek geschikt is als 
onderdeel van een gezond voedingspak-
ket. 
19 rookworsten bezitten een vetpercen-
tagedat beneden de 35% ligt. 15 daarvan 
zijn van "gewone" kwaliteit. Vetgehal-
tes van minder dan 30% vormen hier 
geen uitzondering. Op dit punt is de 
rookworst verbeterd in vergelijking met 
het onderzoek dat de Stichting Vergelij-
kend Waren Onderzoek acht jaar gele-
den naar rookworsten deed. Een Albcrt 
Heijn rookworst spande toen de kroon 
door voor 45% uit vet te bestaan. Nu is 
dit percentage teruggebracht tot een 
kleine 32% . 
Een hoog vetgeha lte betekent dat veel 
vet vlees in de worst is verwerkt. Mager 
vlees is beter. In de tabel komt de kwa-
liteit van het vlees tot uitdrukking in de 
kwaliteit van het eiwit. Rookworst met 
een hoog percentage eiwit van een goede 
kwaliteit levert belangrijke bouwstofTen 
voor het lichaam. Vleesvreemd eiwit, 
dat van soj a of melk afkomstig is, komt 
niet meer voor in d e vaderlandse rook-
worst. Ook werden nagenoeg geen spo-
ren van scparator-vlees gevonden. Di t is 
vlees dat uit de botten is geschraapt. Het 
ka lkgehalte hiervan is hoog. Separa-
torvlees is veel goedkope r dan mager 
vlees. 
Wel brachten de onderzoekers ·behoor) ij-
kc hocveelheden collageen e iwill <.' ll "·' 
ven tafel. Collageen, ofwel bimh.t· • . 
is afkomstig van pezen, kanen. l'l'l:.'ll en 
zwoerd. Als de worstmaker deze be--
s tanddelen nink fijn maalt proeft de kon-
sument er niet s vao. De merken Hoy , 
Homburg en 't Oude Ambacht hebben 
een hoog percentage van deze spotgoed-
kope grondstoffen. Ook het huismerk 
van Spar skoort hoog. De ambachte lijke 
s lagers verwerken, op I na, allemaal 
goed vlees in hun rookworsten. Anl-
bachtslager D verdient 3 plussen waar 
het om de kwaliteit van het eiwit gaat. 
Dat betekent dat er met een uitste kende 
kwaliteit vlees gewerkt is. 
Drie slagers vallen door d e mand omdat 
zij mee l in hun worst s toppen. Meel ver-
kopen in plaats van vlees levert een aar· 
dige winst op voor Homburg en twee 
s lagers uit de Randstad. ln "gewone" 
rookworst is meel overigens niet vr1ho· 
den. In de "ekstra kwaliteit" worst wel. 
Fosfaten worden al'ln een rookwot st toe· 
gevoegd om de verschillende bestand-
delen beter met elkaar te binden. Een 
bindmiddel dat de worst ook snijdbaar 
moet maken. Alle slagers gebruiken een 
beetje hiervan. 
Een goede slager moet echter ook een 
worst kunnen draaien zonder fosfaten 
toe te voegen. 
Het zout-percentage wisselt van I ,2 tot 
2,7% . Enkele ambachtelijke slagers ge-
bruiken opvallend weinig zout. De worst 
van slagerG bijvoorbeeld , bevat 1,3% 
zout en heeft ook een goede smaak . 
Veel zou t is niet nodig, blijkt hieru it. 
19 worstmakers voegen geen smaakver-
s terkers aan de worst toe. Homburg, 
Venda, 3 ambachtelijke slagers "ckstra 
kwaliteit" en 3 ambachtelijke slagers 
"gewone" kwa liteit, voegen een kleine 
hocveelheid smaakvcrste rkende s tofTen 
toe. 
Donderdag rookworstdag 
Meer dan op andere dagen vindt de 
rookworst vooral op donderdag gretig 
aft rek bij het Nederlandse publiek. Als 
er in een doorsnee week 100 rookwor-
sten worden verorberd dan worden er 
van maandag tot en met zondag respek-
tieve lijk 12-15-18-21-16-11 en 7 gegeten. 
In de zomer wijkt het eetgedrag enigs-
zins af, dan worden op woensdag de 
meeste worsten gegeten. Gemiddeld 
wordt door een kwart van de gezinnen 
minimaal 1 x per week rookworst gege-
ten. 
Prijs en gewicht 
Van de in de fabriek gemaakte rookwor-
sten zijn er 4 voorzien van het "ekstra 
kwa liteit" vignet. 2 daarvan zijn dit on-
terecht. Van de I I "gewone" fabrieks-
rookworsten vcrdienen er 6 echter het 
"ekstrl'l kwalite its" -vignet. 
Bij de a mbachtelijk gemaakte worsten 
z ie n wc he tzelfde. Van de vijf " e ks tra' ' 
worsten die we koch ten voldeden er drie 
niet aan de nonnen. Van de 7 gewone , 
ambachtelijk gemaakte worsten , z ijn er 
. vijf die wél aan de normen voor "ekstra 
kwalite it" voldoen. 




16 het verschil in gewone en ekstra kwali-te it dan ook lang nie t altijd terug. De 
ambachtelijke slagers vragen voor hun 
gewone worsten gemiddeld f 3,35 en 
voor een "ekstra kwaliteit" worst be-
taalde we gemiddeld 3,30. 
Bij Stegeman en ' t Oude Ambacht kost 
een "gewone" worst meer dan een "ek-
stra kwaliteit" worst. Niet in alle geval-
len is e r een relatie tussen he t begrip 
,.ekstra kwalite it e n de prijs. Omdat 
"ekstra kwaliteit" nie ts voorstelt lijkt 
ons dit te recht. Bijna alle fabrieksrook-
worsten en ook de e igen-winke lmerken 
zijn goedkoper dan de ambachte lijke 
worste11. Helaas echter worden de 
mees te van deze goedkope worsten ma-
tig tot s lecht beoordeeld op he t punt van 
smaak, geu r, kleur e n s tevigheid. Boe-
kus, Venda, Stegeman, Unox e n 't Oude 
Ambac ht vormen hierop gunstige uit-
zonderingen . Schop is echt te duur 
U 4,25). 1-!omburg, Hoy en Meester zijn 
wel iswaar goedkoop, maar komen niet 
goed uit he t geur, kleur, smaak en s te-
"igheid onderzoek. 
Oost"Ncderland 
Zeker voor de inwo ne rs van Oost-Ne-
derland biedt de ambachtelijke slager 
uitkomst. Slechts één van de zes daar 
gekochte rookworsten moest he t met 
.. redelijk " doen toen de kwaliteit van de 
\ c1 werkte grondstoffen werd o nder-
lucht. Ook werd er maar één slecht 
beoordeeld op smaak , geur, kleur en 
\ tevighcid. De slagers uit he t westen 
moesten maar eens in de leer gaan bij 
hun kollega's in het oosten. De grond-
s tofl'en die ze gebruiken zijn goed, maar 
ze kunnen e r kennelijk geen goede worst 
van maken . Ditzelfde geldt overigens 
voor de huismerken van de verschillende 
supe rmarktke tens. Goede grondstoffen, 
maar s lechte worstmake rs . 
Hema worst 
Worst van de warenhuisketen HE MA is 
voor veel mensen een begrip. Ondanks 
het feit dat deze in de volksmond zelden 
a ls ,.rookworst" doch veelal a ls " HE-
MA-worst" wordt aangeduid hebben wij 
Tabel prijzen rookworst 
(per 250 g) 
EXTRA GEWONE 
~IERK KWALITEIT KWALITF.IT 
Boekos 1) f 3,33 f 2,39 
fl ncebe ! - .- "> f 2 ,54 
Homburg 1) f 2,32 f 1,54 
Hoy f 1,85 f 1,76 
Meeslcr 1) f 2 ,58 f 1,74 
't Oude Ambacht f 2,93 f 3,21 
Schop f 4,25 !-.-
Stegeman f 2,65 f 3,12 
Unox !-.- f 2,94 
Zwan !-.- f 2,98 
AH ! -.- f 2,19 
Centra') f 1,95 f 1,43 
Hem a !-.- f 2,60 
Spar') ! - .- f 1,59 
Venda ! - .- f 2,10 
Zelfgemnakie (slager) f 3,30 f 3,35 
Zelfgemaakte 
(s uperma rkt) f 3,70 f 3,25 
1) rookwors t wordt geleverd in verpakking van 225 g; in de 
tab<l zijn de gemiddelde prijzen omgerekend n:tar 250 g 
verpakingen. 
7) nirt ingevuiJ e prijun betekent da t zo'n worst nic l bestaat. 
TA l3EL SAMENSTELLING ROOKWORST 
El \VIT/ SMAAK , GEUR. 
\ 11.11 ~ /IIF.I!KO~IST VOCHT VET EIWIT KWALITEIT') STEVIGHEin 
Gc:"•HI~ kwaliteit 
52 ,0 26,1 Humhur~:' ) 13 ,8 
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toch gemeend deze worst in he t onder-
zoek te moete n betrekken. De kwaliteit 
van de grondstoffen is prima , de vak· 
technische beoordeling echter .,matig". 
Deze beoordeling rus t op het feit dat de-
ze worst zurig ruikt en smaakt. In een 
reaktie op dit gegeven zegt de afd eling 
Warenonderzoek van de HEMA dat het 
juis t deze zure smaak is die de HEMA-
worst tot zo' n karakteris tiek produkt 
maakt. De worst wordt bewust iets zuur 
gemaakt met melkzuurbakterië n. Gezien 
het grote aantal wors ten dat over de 
toonbank gaat oordeelt de konsume nt 
gunstig op deze enigszins vreemde aan-
passing van de smaak. 
Zo kan he t vaker voorkomen dat ver-
schillende worsteters een wors t heel lek-
ker vinden die door ons onder d e kop 
"smaak, geur, kleur en s tevighe id" een 
weinig florissante beoordeling kreeg. 
Over smaak valt immers niet te twisten. 
Ons onderzoek op uit gebieu moet wor-
den gezie n als een vak technische beoor-
deling. Vakmensen hebben de worsten 
beoorueeld op hun kleur, smaak en geur 
en ze hebben gekeken of het produkt 
goed gebonden is. De ~vorsteter zal zelf 
moeten bepalen of het smaakt. In de 
konklusie hebben we hier dan ook 
slechts ten dele rekening mee gehouden. 
Konklusie 
Rij de ambachtelijke slagers in het. oosten 
des lands worden de beste rookworsten 
gemaakt. Hun ambachtelijke kollega 's uit 
het westen werken met dezelfde, goede 
bestanddelen. Ze hebhen het vak echter 
verleerd of besteden te weinig zorg a:m 
het maken van worst. Ditzelfde geldt voor 
de slagers die de huismerken van de vcr-
schillende supermarkten in elkaar draai-
en, met Venda als positieve uitzondering. 
De "normale kwaliteit" rookworsten van 
Homburg, Hoy en 't Oude Amhacht l<O· 
men slecht uit het onderzoek. Schop is 
duur. "Ekstra kwaliteit" Stegeman en ' t 
Oude Ambacht zijn goed maar mm de 
prijzige kant. Het "ekslra kwalit<'it" vig-
net werkt alleen verwarrend. Een aantal 
voert dit embleem onterecht en anderen, 
die het niet hebben, komen er wel voor in 
aonmerking. Als dit '1.0 blijft mogen de 
rookworstproducenten met dit \'Îgnet de 
kachel aanmaken. 0 
... 
. ... ,. 1": .:.... : 
,. 
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30160 't Oude ambacht 
* E = extra 
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VERTROUWELIJK 
Gewicht Prijs Winkel Adres 
(2x) ± 620 g 9,72 V. d . Broek Den Haag, Obrechtstraat 
1,45/100 g 10,79 Slagerij Waalwijk, Grote Straat 
1,50/100 g ? 9,40 Stello (keurslager) Waalwijk 
ruim 250 g 2,98 Gerritsen slagerij Rotterdam 
225 g 1,29 AH Rotterdam 
± 250 g ± 4,-- Slagerij Bergschenhoek 
3 = ± 740 g 10,95 Elshout Drunen 
250 g 2,60 He ma Rotterdam 
225 g 1,98 Slagerij Waalwijk, Grote Straat 
250 g 1 ,49 Centra Rotterdam 
225 g 1,79 EDAH Rotterdam 
250 g 2,19 AH Rotterdam 
± 250 g 3 st . Blijleven Barendrecht 
12,15 
± 250 g 3,10 Overmeer slagerij Pynacker 
250 g 3,-- Petit Pain Rotterdam 
250 g 2,39 AH Rotterdam 
(2) ± 840 g 12,80 V. Hattem Kesteren 
(3) ± 800 g 12,05 Slager van Hal Rotterdam 
? 19,60 Walraven Wageningen 
250 g 2,10 V enD Rotterdam 
225 g 2,50 Gerritsen slagerij Rotterdam 
(2) 670 g 11,45 Elings Wageningen 
(2) ± 620 g 5,95 Van Delft slagerij Grot e Straat, Drunen 
± 300 g ± 5,-- Scholtels Den Haag, Rozenst raat 
225 g 1,59 Spar Rotterdam 
ruim 800 g I 12,30 I Vleeshouwerij I Den Haag I 
425 g I 3,98 I Slagerij I Waalwijk, Grote Straat I 
I I I I 
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